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NOTICIARIO 
ARAUC0^97 — SEMINARIO INTERNACIONAL SOBRE INDUSTRIALIZACIÓN Y 
COMERCIALIZACIÓN DE ACEITUNA 
7, 8 y 9 de Mayo de 1997. LA RIOJA —ARGENTINA 
Como continuación a la información dada sobre 
este Seminario Internacional en el Volumen 48, Fas-
cículo 5, año 1997 de GRASAS Y ACEITES, recoge-
mos en su totalidad dos de las conferencias imparti-
das en el mismo. 
ACEITE DE OLIVA. MODELO ITALIANO. MANIPULEO Y MANEJO 
POST-COSECHA DEL FRUTO: PROCESO DE ELABORACIÓN, 
TECNOLOGÍAS APLICADAS Y RESULTADOS OBTENIDOS 
Dr. Lamberto Baccioni 
Alfa Laval SpA— Olive Oil Service Center— Firenze (Italia). 
Considero una honra participar en este Semina-
rio Internacional que me permite conocer la realidad 
argentina, y expresar mi más cercana adhesión al 
éxito de esta importante iniciativa. 
Espero transmitir algunas de mis experiencias y 
sobre todo recibir las más calificadas en un inter-
cambio recíproco. 
En nombre de toda la Organización Alfa Laval Ita-
lia y Argentina, y en particular del Eng. Piuzzi, nues-
tro precioso colaborador en el Sector oleícola en 
Argentina, reciban mis agradecimientos más expre-
sivos: 
• las Autoridades 
• los Organizadores 
y todos los participantes en el Seminario Inter-
nacional ARAUCO'97 pidiendo y rogando Vuestra 
actitud benévola hacia mi exposición en Lengua Es-
pañola. 
ALFA LAVAL EN EL SECTOR OLEÍCOLA 
Habida cuenta que he trabajado más de 20 años 
en Alfa Laval me permito hacer la aclaración de las 
actividades realizadas por Alfa Laval en el Sector 
Oleícola Mundial, en el ámbito del Grupo Internacio-
nal de Tecnología Alimentaria: TETRA LAVAL. 
Destacando también muy especialmente que Alfa 
Laval se encuentra instalada en la Argentina con Fábri-
ca y Servicios técnicos, desde el comienzo del Siglo. 
Hace más de 70 años que Alfa Lava! se inscribe 
en lá problemática del sector al servicio de los Acei-
teros: 
— 1927 por primera vez se instala una separa-
dora centrífuga en aceite de oliva 
— 1954 se hace la instalación de una separa-
dora centrífuga de descarga automática para la puri-
ficación del aceite 
— 1962 patenta la primera planta continua 
equipada con decanter centrífugo a dos fases 
— 1993 Alfa Laval instala el primer decanter 
con sistema «ARA» y patenta el sistema de reglaje 
a dos y tres salidas mediante la variación de las ve-
locidades diferenciales del sinfin, creando el primer 
decanter inteligente del mercado. 
La produj^ción^jde aceite d tiene como 
principal destino los países que se, ponen eTitre 
el cuadragésimo y el vigésimo paralelo Norte y el 
vigésimo y el cuadragésimo paralelo Sur. 
En particular, alrededor del Mediterráneo don-
de se concentra el 95% de la producción mun-
dia l FIGURAI. 
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CENTRO 0 1 APLICACIÓN DE ACEITE 
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Figura 2 
Consumo de aceite de oliva en los Estados Unidos (.0001) 
Figura 1 
Por este motivo Alfa Laval confió a ALFA LA» 
VAL ITALIA la función de: 
Centro de aplicación Mundial: 
® Dirección y Ventas a Monza 
® R&D y Asistencia Post-venta a Florencia 
PRODUCCIÓN DE ACEITE DE OLIVA EN EL 
MUNDO 
La producción y el consumo de aceite de oliva en el 
Mundo ha experimentado una clara fluctuación a lo 
largo de los años, debido al fenómeno de una pro-
ducción alternada, pero la tendencia ha ido crecien-
do por lo que respecta la producción y el consumo» 
Desde el punto de vista productivo, la produc-
clon ha experimentad© un significativo aumento 
en particular en España donde ha llegado a la cifra 
aprox, de 1»000.000 toneladas de aceite por año. 
Entre los países consumidores, el mayor de-
sarrollo del consumo fue realizado por los Esta-
dos Unidos, que de forma constante, ha ido 
creciendo durante los diez últimos años hasta 
casi 15O«O0Otoniaño. FIGURA 2, 
Durante el último decenio, el consumo del acei-
te de oliva envasado en Italia queda constante por 
ei aceite de oliva (mezcla de refinado y virgen) 
mientras, el aceite virgen extra ha experimentado 
un desarrollo muy evidente, lo que evidencia la 
tendencia del consumidor hacía un producto de 
mejor calidad. FIGURA 3« 
:„ rr-
\%m i i ^ %m^ -h^^:í tase -^^t^ 1900 ?^-i \Wâ vè%% \m^ 
Figura 3 
Evolución de compras de aceite de oliva envasado en 
Italia (.0001) 
Las compras de aceite de oliva en el Mercato Italiano 
representan un valor total de 1,94 Mil Millones de USD 
por una cantidad de 415.0001 (1995), que se reparte en: 
@ 44 % a granel (850 Millones de USD) 
— 100% Extra Virgen y Virgen 
@ 56 % envasado (1,09 Mil Millones de USD) 
— 61 % Extra Virgen y Virgen 
— 35% aceite de oliva (mezcla de Virgen y 
Refinado) 
— 4% aceite de orujo 
PRODUCCIÓN DE ACEITE DE OLIVA EN ITALIA 
— Italia es el segundo país productor del mun-
do con un valor medio anual de 518.000 ton. que 
representa el 29,5% de la producción a nivel 
mundial repartida en: 
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— 65% aceites vírgenes (Virgen Extra y Virgen) 
— 35% aceites vírgenes lampantes 
Italia es el primer país exportador con más de 
120.000 ton. en la campaña 1995-96, lo que significa 
el 47% del total mundial. 
Aprox» 1'80% de la producción de aceite de oliva 
(media 92/93"'95/96 = 518.000 ton.) se realiza en el 
Sur de Italia (Apuliap Caiabria^ Sicüia^ Campania), 
FIGURA C 
Con relación al volumen del prodycto de las dife-
rentes áreas oíeícolas y al número de plantas qye 
han sido instaladas en e! territorío Italiaii©, Alfa La-
val ha distribuido su organízación técnico-comer-
cía! de venta y de asîsîencia técnica, FIGURA 5. 
Los datos AIMA atestiguan que las almazaras 
activas en iîaiîa han ido creciendo durante los diez 
últimos años de 5M0 a 6«500 (con un míñ. de 4«000 
y un máx, de 7J0O) respecto a la producción de 
temporada» FIGURA 6« 
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Producción de aceite de oliva por regid ¡eb 




Zonas de producción de aceite de oliva 
Hay una tendencia a reducir el número y au-
mentar la potencialidad median que por las alma-
zaras últimas se ponen alrededor de 40 tonidías 
de molienda. 
Lo interesante es de analízar^ por Región (tem-
porada '94/95), las Almazaras activas y la cantidad 
de aceitunas molidas por almazara. FIGURA 7. 
Figura 6 
Almazaras activas en Italia 
Figura 7 
Almazaras activas y aceitunas molidas por Región 
(campaña '94/95) 
Sí paramos la atención en la capacidad de mol-
turación por cada almazara^ se puede observar la 
Puglia que se destaca de todas otras regiones, 
porque ¡as almazaras de esa región trabajan una 
capacidad media productiva más allá de 1.200 to-
neladas de aceitunas por temporada. 
Las ©tras regiones italianas —en relación a la 
capacidad productiva media de molienda de alma-
zara por temporada— se reparten en dos grupos: 
® capacidad aprox, de 400 toneladas por 
temporada: Cerdeña — Calabria — Lazio 
— Campania — Basiiicata — Toscana 
^ capacidad, ...aprpx... .de ^200 tonelad.as por 
' temporada:'Ébiise'— Âbruzzo — Sicilia — 
Umbría — Marche — Liguria — Otras 
Las tradiciones productivas y las característi-
cas de las almazaras influyen sobre las caracterís-
ticas de los aceites producidos en las diferentes 
áreas en las cuales se puede repartir Italia. 
Se describen en esta síntesis, con el objetivo de 
proponer una visión panorámica de la producción 
de aceite en Italia, fas características del territorio 
cuya repartición de costumbre se hace entre el: 
NORTE (Liguria, Lombardía, Véneto, Romagna) 
® plantas de extracción pequeñas 
® elaboración en lotes 
® aceite de primera calidad (90% extra virgen) 
® pre.cio-alto;7V9 USD-por^Kg a granel 
® temporada: 60 días en noviembre - diciembre 
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CENTRO (Toscana, Umbría, Marche, Lazio) 
• planta de extracción media y pequeña 
• elaboración en lotes 
• aceite de primera calidad (90% extra virgen) 
• precio medio-alto: 6 - 9 USD por Kg a granel 
• temporada: 45 días / nov-dic. 
CENTRO-SUR (Campania, Basilicata, Abruzzo, 
Molise) 
• planta de extracción media y pequeña 
• elaboración en lotes 
• aceite de calidad medio-alta, (65% extra virgen) 
• precio medio: 4 - 6 USD por Kg a granel 
• temporada: 60 días en noviembre - diciembre 
SUR ESTE (Puglia) 
• planta grande 
• aceite de calidad media, (40% extra virgen) 
• elaboración en lotes y industrial 
• precio medio: 3,5 - 5 USD por Kg a granel 
• temporada: 90 días, nov-feb 
SUR OESTE (Calabria) 
• planta media 
• elaboración en lotes e industrial 
• aceite de calidad medio-baja (30% extra virgen) 
• precio medio: 3 - 4 USD por Kg 
• temporada: 120 días en diciembre - abril 
ISLAS (Sicilia y Cerdeña) 
• planta pequeña y media 
• elaboración en lotes 
• aceite de calidad medio-alta (65% extra virgen) 
• precio medio: 4 - 6 USD por Kg 
• temporada: 60 días, oct-dic. 
N.B.: Los precios medios son puramente de-
mostrativos y se refieren al aceite extra virgen a 
granel a la producción. 
El juicio de calidad se entiende como evalua-
ción sobre la media productiva del aceite extra 
virgen; aunque haya en todas la regiones que to-
mamos en cuenta, productores de aceite de oliva 
a nivel de calidad elevada. 
PROCESOS DE ELABORACIÓN DE ACEITE DE 
OLIVA EN ITALIA 
El desarrollo de la tecnología y la necesidad de 
reducir los gastos de transformación estimularon 
a los Almazareros la modernización de las plantas, 
con inversión en el reemplazo de sistemas de 
prensas con sistemas por centrifugación. 
La evolución de las plantas oleícolas en Italia 
se distribuye actualmente en: 
30 % de aceitunas elaborado con prensas: 
— capacidad media 300-600 Kg/h 
70 % elaborado con planta continua de centrifu-
gación: 
— capacidad media 1600 -1800 Kg/h 
La FIGURA 8 representa una planta última ge-
neración modelo CO 95 MB X 18. 
Figuras 
C0 95M6-X18 
OBJETIVOS DE LA TECNOLOGÍA 
Los técnicos que se plantean el problema de realizar 
una almazara moderna, tienen que preguntarse 
«cuáles son las condiciones que una planta de 
extracción del aceite de oliva debe cumplir». 
Las contestaciones pueden ser diferentes y de-
penden de los objetivos productivos, pero en el tema 
de calidad los parámetros más importantes son: 
• proteger la calidad del aceite 
• mejorar el agotamiento de orujo 
• facilitar el control de la planta 
• proteger el medio ambiente 
• reducir el coste)de molienda 
CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA 
El productor que quisiera producir un aceite 
de calidad debe preguntarse: 
¿«Qué significa la calidad»? 
Se puede definir la calidad como: 
• Calidad objetiva: 
- cuantificada químicamente a través de pará-
metros analíticos (acidez, n. de peróxido, feno-
les, resistencia a la oxidación, componentes 
tóxicos, etc.) 
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- cuantificada sensorialmente como ausencia de 
defectos (atrojado, alpechín, borras, metálico, 
rancio, moho-humedad, quemado, etc.) y carac-
terísticas positivas (fructato, amargo, picante) 
Calidad subjetiva que no es cuantificable y se de-
fine como la capacidad del producto de cumplir 
las expectativas del Consumidor. 
La nueva imagen del aceite Extra Virgen es la de 
un producto que se encuentra muy a gusto del con-
sumidor y por eso es IRREEMPLAZABLE. 
• El Productor debe conocer las expectativas y 
educar constantemente a los potenciales Consumi-
dores. 
La Tecnología debe proveer al Productor los me-
dios para obtener la calidad pedida por el Consumi-
dor. 
La Calidad se produce en los Olivares y se con-
serva (o se destruye) en el proceso de elaboración. 
PARÁMETROS Y COMPONENTES CRÍTICOS 
DEL PROCESO DE EXTRACCIÓN DEL ACEITE 
DE OLIVA 
El esquema del proceso de extracción repre-
sentado en la FIGURA 8, prevé las siguientes ma-
quinarias: 
Lavadora 
• El lavado del producto sirve para eliminar: 
- hojas y trozos de madera 
- tierra y piedras 
- productos antiparasitarios 
N.B.: Agua de lavado debe ser limpia y no fría 
[mínimo tres cambios en 24 horas] 
PARÁMETROS POR LA PRODUCCIÓN DE 
ACEITE DE CALIDAD EN ITALIA 
La caiidad del aceite se produce en los olivares 
mediante: 
• la ubicación (media colina, terreno seco, llu-
viosidad media, etc.) 
• los varietales (frantoio, moraiolo, leccino, no-
cellara, taggiasca, etc.) 
• el grado de madurez (coloración parcial y su-
perficial): 
(n+x/2)*1/n+x+v < 50 
Se suele definir 
n = %de aceite con piel negra (invaiatura totale) 
x=%de aceite con piel verde y negra (invaia-
tura intermedia) 
v=%de aceite con piel verde 
• la protección fitosanitaria (frutos dañados por 
los parásitos inferior del 5%) 
La calidad se mantiene en la Almazara con: 
• la técnica de recolección de las aceitunas en 
el árbol mediante sistemas que permiten evi-
tar la rotura de la piel y evitando el contacto 
con el suelo [uso de redes] 
• las condiciones de almacenamiento de las 
aceitunas que evitan calentamiento y fermen-
tación, uso de pequeñas cajas con aberturas, 
en ambiente aireado 
• el tiempo de almacenamiento de 2-3 días 
máximo 
• la Tecnología Racional de extracción del aceite 
Molinos 
Para alcanzar las características organolépticas 
de las distintas Regiones Italianas, la línea de pro-
ductos Alfa Laval provee diferentes modelos de mo-
linos: 
• molino de discos dentados 
• molino de martillos 
• molino de.cilindroade piedra 
• molino de cono 
Molino de discos dentados 
Las características más importantes son: 
• buena capacidad 
• fácil reajuste 
• calentamiento reducido (+3-6 °C) 
• riesgo de emulsión reducido 
• buena extracción de aroma y de clorofila 
• desgaste por cuerpos extraños: piedras y 
metal 
Molino de martillos 
Las características^ más importantes son: 
• elevada capacidad 
• buena resistencia al desgaste 
• calentamiento de la masa (+7-10 °C) 
• acrecimiento de la extracción de sustancia 
amarga (tannines y otros fenoles) 
Batidoras 
El batido de la masa, provee el aceite libre, que 
puede ser separado por el decanter a través de una 
acción: 
- mecánica de mezcla 
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- bioquímica por enzimas naturales o añadidos 
En función del tiempo y temperatura: 
- 40-60 min con decanter a tres salidas (70-90 
min con decanter a dos salidas) 
- temperatura fluctuante entre 28 y 32 °C 
se produce una fluidez de la masa que permite la 
coalescencia del aceite 
FIGURA 9: Nuevo grupo de batido con secciones 
de 700 Kg, en acero inoxidable 
FIGURA 10: IBERIA 100 a tres secciones de 2500 Kg 
cad., en acero inoxidable 
Figura 9 
Nuevo grupo de batido con secciones de 700 Kg. 
en acero inoxidable 
Figura 10 
IBERIA 100 
a tres secciones de 2.500 Kg. cad. 
Tiempo de batido 
Si el tiempo es demasiado largo se hace: 
® oxidación de fenoles, clorofila, vitamina E 
® pérdida de aromas y de color 
Para alcanzar un buen batido, las batidoras de-
ben estar llenas y con las. hélicesflue rocen la pared 
de calefacción para mezclar ía masa sin dejar zonas 
estancas de sobrecalentamiento. 
EXTRACCIÓN DEL ACEITE CON DECANTER 
Se maneja la extracción del aceite de la masa 
batida añadiendo la menor cantidad de agua que se 
requiere a la temperatura de batido (28-32 °C) para 
evitar la formación de emulsiones y reducir la re-
moción de los componentes menores polares o 
anfóteros que están en las aceitunas. 
El decanter se ajusta en 3 o bien 2 salidas 
® Solución 3 salidas ARA (A consumo Reducido 
de Agua) 
® Solución-2 salidas ^  
La selección entre las dos configuraciones 
depende de la descarga del agua «• solo (en el 
caso de 3 salidas) o incorporado al orujo (en el 
caso de 2 salidas). 
La FIGURA 11 reporta la composición media de 
las aceitunas. 




El decanter puede descargar las tres fases a tra-
vés de 2 o bien 3 salidas: 
® en el decanter a 2 salidas se hace 
- aceite (90 aceite/9 agua/1 sólidos) 
- orujo'(60'aguá/4 aceite/36 solidos) 
® en el a 3 tres salidas ARA se hace FIGURA 12: 
- aceite (93 aceite/6 agua/1 sólidos) 
- agua (89 agua/10 sólidos/1 aceite) 
- orujo (53 agua/3 aceite/44 sólidos) 
Se puede definir en un esquema el proceso de 
extracción y el balance de materia en relación a 
la configuración del decanter (2 o bien 3 salidas). 
(FIGURA 13). 
Excepción hecha por el nivel español, en el resto 
del mundo y en particular en Italia, el proceso de ma-
yor utilización es el que prevé el decanter en la confi-
guración a 3 salidas con menor consumo de agua 
(ARA) que Alfa Laval realizó en 1993. (FIGURA 14). 
® El proceso cpn-deqantera 3 salidas ARA (FI-
GURA 15) necesita un estrato de agua libre 
en el interior del decanter. 
La cantidad de agua libre está condicionada por 
los coloides: tantos más coloides están presentes en 
las aceitunas, cuanta más agua se debe añadir du-
rante el funcionamiento (en correlación a la madurez 
y a la variedad del fruto). 
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Consumo Reducido de Aguo 
Figura 11 
Composición de la aceituna 
Figura 14 
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Proceso de extracción y balance de materia 
Figura 15 
Sistema ARA 
Para disgregar la fase coloidal es fundamental te-
ner en cuenta los factores tiempo y temperatura del 
batido (podría ser útil el empleo de enzimas con 
aceitunas verdes al comienzo de campaña). 
Para conseguir un estrato de agua libre en el 
interior de! decanter, entre el aceite y el orujo, se 
debe añadir agua en el decanter directamente des-
pués de la bomba de masa. 
A través de la cantidad de agua añadida se pue-
de controlar el sabor amargo del aceite al comienzo 
de campaña. 
® El proceso de extracción del Aceite de Oliva con 
decanter a 2 salidas (FIGURA 16) en Italia es 
utilizado en un reducido número de casos. 
El decanter a 2 salidas necesita que no haya 
agua libre en el interior del decanter (de otro modo 
se descarga agua con el aceite). 
A menor viscosidad de la masa más simple es la ex-
tracción del aceite, para bajar la viscosidad de la masa 
es útil añadir en la batidora la mayor cantidad de agua 
que sea posible en relación a la presencia de coloides. 
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Aceitunas 
lavadas 
DOS FASES ESQUEMA DE PLANTA CONTINUA 
Molino 
Batidora 
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Proceso de extracción del Aceite de Oliva 
Figura 17 
Capacidad de los Decanter en Italia a 2 y 3 fases (Kg/h) 
Es oportuno añadir en la batidora la mayor canti-
dad de agua en relación al volumen de sustancias co-
loidales en las aceitunas: normalmente se añade el 
10% respecto al peso de las aceitunas. 
SISTEMA DE CONTROL DE LA VELOCIDAD 
DIFERENCIAL DEL SINFÍN 
Con el decanter a 2 salidas es fundamental el 
reglaje del tiempo de estadía del orujo en el interior 
del decanter: 
El aceite se separa de la masa antes que el agua, 
por esto aumentando el régimen de rotación se pue-
de eliminar el agua junto al orujo y en consecuencia 
el aceite con más o menos agua. 
Una alimentación elevada de masa, sin la corrección 
de velocidad diferencial correspondiente, determina 
la pérdida de aceite en el orujo. 
En el proceso con decanter a 3 salidas, el control 
de la velocidad diferencial, permite el reglaje del 
tiempo de extracción, según la calidad de las aceitu-
nas, a la máxima capacidad del decanter. 
COMPARACIÓN ENTRE LA SOLUCIÓN A 3 Ó 
BIEN 2 SALIDAS 
ventajas y desventajas 
• El decanter a 2 salidas trabaja a menor capa-
cidad entre un 15-25 % (FIGURA 17). 
• el proceso con decanter a 2 salidas es más 
inestable con dificultad de control sobre el 
rendimiento de la extracción. 
• el decanter a 2 salidas descarga: 
- orujo más húmedo, con azúcar y coloides 
- aceite más amargo y con más fenoles 
- alpechín reducido al mínimo 
CENTRIFUGACIÓN DEL ACEITE 
Desde el año 1927 se utiliza la centrífuga para la 
purificación del aceite obtenido para reducir impure-
zas y agua (<0.05%) para acrecentar la calidad y su 
vida útil. FIGURAIS. 
Para conseguir estos resultados es necesario: 
- dimensionar correctamente el modelo de cen-
trífuga en relación a la capacidad de la planta 
y a las características de las aceitunas 
- añadir la cantidad mínima necesaria de agua 
(1:1 aceite y agua) 
- instalar disco correcto de interfase. 
Figura 18 
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DETERMINACIÓN INDUSTRIAL DE RENDIMIENTO 
DE EXTRACCIÓN EN ITALIA 
El rendimiento se puede determinar pesando la canti-
dad de Kg de aceite obtenido a partir de 100 Kg de acei-
tunas, para conseguir un resultado significativo se realiza 
la medición con un lote mínimo de 2000 Kg. de aceitunas. 
La determinación del contenido de aceite en el 
orujo y alpechín, en % de aceite sobre el residuo 
seco, se usa sólo para controlar el correcto funciona-
miento de la planta, porque al variar de las condicio-
nes operativas o de las aceitunas este parámetro no 
permite una valoración objetiva del rendimiento. 
AGUA RESIDUAL 
En el proceso de elaboracción se obtiene una cantidad 
de agua residual por 100 kg de aceitunas tratadas de: 
• 10/20 kg en el proceso con decanter a 2 salidas 
• 40/50 kg en el proceso con decanter a 3 sali-
das ARA 
• 100/120 kg en el proceso con decanter a 3 sa-
lidas Normal 
AGUA RESIDUAL EN ITALIA 
Después de más de 20 años de pruebas el tema 
ha sido solucionado por la Ley 
N. 574 del 11 de Noviembre de 1996 
Esta Ley establece'^qué' el alpechín y orujo se 
pueden utilizar como fertilizante en cantidad de: 
- 50 mc/ha por alpechín de prensa 
- 80 mc/ha por alpechín de planta de centrifuga-
ción 
El uso agronómico debe ser definido por un re-
porte técnico, especificando lugar, tiempo y métodos 
de dispersión. 
Se prohibe la dispersión: 
* dentro de 300 m de las fuentes 
« dentro de 200 m de los centros urbanos 
# sobre los terrenos con capas acuíferas super-
ficiales [profundidad inferior a 10 m] 
Gracias a Todos'üstedes^ a éste Olivo de Arau-
co, que fue plantado hace más de 400 años aquí en 
Argentina, por brindarme la oportunidad de encon-
trarnos juntos y así poner las bases, tan sólidas 
como las de este árbol, para la Investigación y la 
Tecnología del año 2000. (FIGURA 19). 
Dejamos como recordatorio de este ARAUCO'97 
un muy auspicioso augurio mediante nuestro esperan-
zado símbolo del tiempo que viene (FIGURA 20). 
Figura 19 Figura 20 
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ACEITE DE OLIVA Y ACEITUNA: SITUACIÓN DEL MERCADO MUNDIAL ÚLTIMOS 
AVANCES» CALIDADES Y PREFERENCIAS DE LOS MERCADOS. 
DENOMINACIONES DE ORIGEN CONTROLADO 
Dr, Luis Civantos López-Villalta 
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación, 
Director Provincial. 
Avda. Madrid 25, 4 ^ 23001 — JAÉN 
1, DISTRIBUCIÓN GEOGRÁFICA DEL OLIVAR 
La casi totalidad de los olivares existentes en el mun-
do están comprendidos entre las latitudes 30° y 45°, 
tanto en el Hemisferio Norte como en el Sur. Gráfico 1. 
En el mundo se contabilizan unos 800 millones 
de olivos con la distribución que figura en el Cuadro 1, 






Africa no mediterránea 
Asia no mediterránea 
América 
Oceania 












millones de olivos 
millones de olivos 
millones de olivos 
millones de olivos 
millones de olivos 
alimento natural que no tienen los demás aceites vegeta-
les que requieren procesos de extracción más comple-
jos, como se puede ver en el Gráfico 2. El olivo requiere 
el empleo de una elevada cantidad de mano de obra 
para su cultivo, que le da un carácter artesanal. Debe 
transcurrir un largo período entre la plantación y la 
entrada en producción. El final de la vida productiva 
está marcado por la disminución de las cosechas en 
los olivos viejos o envejecidos. Por todo este conjun-
to de factores, el precio del aceite de oliva es más 
elevado que el de los otros aceites comestibles, pero 
se compensa sobradamente por su mayor calidad, 
manifestada en el sabor y en el olor genuinos, que lo 
hace indispensable en la cocina mediterránea, y en los 
efectos beneficiosos sobre la salud en las poblaciones 
que lo consumen habitualmente. No se puede olvidar 
nunca el importante papel económico-social y medio-
ambiental que juega el olivo en las zonas donde predo-
mina. 
El 90% de las aceitunas producidas se destinan a 
la obtención de aceite y el 10% se utilizan directa-
mente como aceitunas de mesa. 
2, PRODUCCIÓN MUNDIAL DE ACEITES 
VEGETALES COMESTIBLES 
En el Cuadro 2 aparece la producción mundial de 
aceites y grasas correspondientes al año 1994. El 
aceite de oliva ocupa un lugar muy modesto entre 
los aceites vegetales comestibles, sólo representa el 
4%. Incluyendo las restantes grasas vegetales co-
mestibles, así como la mantequilla y la grasa de cer-
do, el aceite de oliva desciende al 2,4%. Como regla 
general, cada área geográfica tiene preferencia en el 
consumo por la grasa más fácilmente disponible. 
3. ASPECTOS DIFERENCIALES DEL ACEITE DE 
OLIVA 
El aceite de oliva es un zumo de fruta que se obtiene 
por medios mecánicos, en frío. Esto le da el carácter de 
Gráfico 1 
Distribución geográfica del olivo en el mundo 
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Cuadro 1 
Distr ibución geográfica del ol ivo en el mundo 











































































































Cuenca del Mediterráneo 7.955.340 




(1 ) Sólo olivar especializado. 
(2) Según fuentes del Ministerio de Agricultura son 215 millones. 
Fuente: Superficie según COI (1995). 
Cuadro 2 
Producción y comercio mundial de aceites y grasas en 1994 (Tm) 
Materias 
Aceite de soja 
Aceite de algodón 
Aceite de girasol 
Aceite de colza 
Aceite de sésamo 
Aceite de maíz 
Aceite de oliva 
Aceite de palma 
Aceite de palmiste 
Aceite de coco 
Mantequilla 
Manteca de cerdo 
Aceite de pescado 


































































Fuente: OH World. 
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LOS ACEITES COMESTIBLES 
1.» AŒITES .DE FRUTA 
ACEITES DE OLTVA^ 
(aktoKlte diiveul ™ ""¿-¿^J 
Cênm ét oráMMMa Et eom—«<or • * > « • • • 19» 
por ii S««a da (• PraMOOO • ta Q«uM« M Ot0M%*mam 
Gráfico 2 
4. EL MERCADO MUNDIAL DEL ACEITE DE OLIVA. 
CONSUMO 
En el Cuadro 3 y en el Gráfico 3 se recoge la ten-
dencia mundial del consumo y de los principales 
Grupos que se pueden distinguir en razón de la pro-
ducción, del consumo y de los intercambios internacio-
nales (Cuadro 4). Los datos analizados se refieren al 
período 1980 a 1995 y la tendencia deducida se apli-
ca desde 1996 hasta 2005. 
Cuadro 3 
CONSUMO DE ACEITE DE OLIVA 
Miles de toneladas. 
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©1500 
1980-81 1985-86 1990-91 1995-96 2000-01 2005-06 
Campañas 
SUE1 fflA1 D A 2 ^ B D U E 2 L [ D C 1 
Gráfico 3 
Aceite de oliva. Consumo por grupos de países.i 
Tendencia para el futuro 
Los países productores consunnen 1.555.0001 de 
aceite, sobre un total mundial de 1.900.000 t (ten-
dencia 1996), que supone el 82%, distribuido: 
Grupo UE1 68 % 
Grupo Al 9% 
Grupo A2 5,4% 
Suma 82,4% 
Los países productores, principalmente importa-
dores (Grupo B) consumen 199.000 t, que repre-
senta el 10,5% del consumo mundial. 
Los países netamente importadores (Grupos 
UE2 y CI), consumen 147.0001, el 7,7% (UE2 4% y 
CI 3,3%) del consumo total mundial. 
El consumo mundial, en los 15 años estudiados, se in-







U E 1 
A 1 
A 2 







Los consumos per capita en países de los diferentes 
grupos están en los niveles que aparecen en el Cuadro 5. 
Cuadro 5 
Evolución del consumo per capita de aceites de oliva en el mundo (En kg/hab./año) 
Países 




























































































































































































































































































































































































Fuente: Elaborado con los datos de consumo del COI: «Los aceites de oliva en el mundo». Serie de estadísticas cronológicas. COI. diciembre 1992, para la primera 
campaña analizada y COI: «Los aceites de oliva en el mundo», Serie de estadísticas cronológicas. COI, noviembre 1994. Los datos de población utilizados han sido 
los que figuran en el OH World Annual, abril 1992 y abril 1994, excepto para los países de la Unión Europea (véaáe Cuadró 6). Elaboración propia. 
Fuente: M. Rosa. 
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En el mercado de Italia, con datos de los años 
1994 y 1995 (Ismea-Nielsen, 1996), las familias ita-
lianas adquirieron un 34% de aceite de oliva a gra-
nel, un 39% de aceite de oliva envasado y el 27% de 
las cantidades correspondieron a aceites de semillas 
envasados. Según estos datos las tres cuartas par-
tes del aceite de oliva de uso familiar sería virgen. 
En España con referencia al año 1994 (Parras, 1995), 
el 52% del consumo total de aceites vegetales lo ocupó 
el aceite de oliva (25% virgen), el 43% fue para el aceite 
de girasol y el 7% para otros aceites. En el año 1992 la 
proporción de compras entre Hogares y Empresas de 
Restauración se distribuyó de la siguiente forma: 
Clase Hogar Restauración 
Aceite de Oliva 48% 
Aceite de Oliva Virgen 8% 




Las posibilidades de bs estados Mienrbros de la UE no pro-
ductores ya se han conieníado en iBzón de su crednriiento. 
Con respecto a mercados recientes, puede verse la 
situación de los mercados de EEUU, Argentina y Ca-
nadá, Japón, Australia, Brasil y Méjico, se pueden de-
ducir de los Gráficos 4,5 y 6, respectivamente. 










































Balance de aceite de oliva en Estados Unidos 










































Balance de aceite de oliva en Argentina 
Md83-88Md89-941990-91 1991 -92 1992-931993-94 1994 -951995 -961996 -97 
Canadá I 5,2 | 11,2 i 10 i 10 
Japón 2,4 i 5,3 4 ¡ 4,5 
Australia 7,1 15 13,5 12,5 
Brasil 1 10,4 ! 11,8 11 11 
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Consumo de aceite de oliva. 
Algunos países poco o nada productores 
En EEUU las preferencias de las distintas calida-
des lleva a una estructura del consumo (1994): 
Aceite de Oliva (puro) 68% 
Oliva Virgen 17% 
Oliva Light 15% 
El 35% se ha vendido en redes de distribución al 
por menor. El factor más importante que diferencia a 
los consumidores del aceite de oliva es el conocimien-
to de las ventajas que este aceite ofrece para la salud. 
Con el análisis de las tendencias del consumo 
mundial se puede establecer hacia dónde irán en un 
plazo medio, año 2005. 
5. LA PRODUCCIÓN DE ACEITE DE OLIVA 
Al tratar el mercado del aceite de oliva es preciso ha-
cer una referencia al grado de seguridad en el aprovisio-
namiento de materia prima, es decir, la producción. 
El equilibrio o desequilibrio entre producción y 
consumo puede condicionar, de forma sensible, la 
situación de los mercados. 
Por grupos de países ésta es la situación de la 
producción: 






La producción mundial se incrementa a razón de 
15.300 t/año, mientras el consumo, como ya se ha visto, 
lo hace en 19.800 t/año, según la tendencia en 1996. 
Los datos aparecen en el Cuadro 6 y se esque-
matiza ppr..grupps en el j3ráfjcg 7^  
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EVOLUCIÓN PREVISIBLE DEL CONSUMO MUNDIAL DE ACEITE DE OLIVA 
GRUPO A. Países principalmente productores 
Subgrupo UE1. Estados de la UE productores excepto Francia. Aumenta el consumo a 
razón de 4.300 t/año. Es razonable prever que se mantenga 
Subgrupo A1. Países que consumen lo que producen. El incremento de consumo y 
producción se cifra en 3.600 t/año. Llevará a un consumo anual de 
Subgrupo A2. Países netamente exportadores. El consumo está descendiendo. Sin 
embargo es de esperar un mayor consumo con la mejora del nivel de 
vida 
1.324 miles de t 
208 
110 
Suma Grupo A 
GRUPO B. Países poco productores, principalmente importadores. El consumo está 
creciendo a razón de 6.600 t/año. Se espera que, al menos, se mantenga 
GRUPO C. Países únicamente importadores. 
Subgrupo UE2. Estados de la UE que no están en UE1. Aumenta el consumo 3.900 
t/año. Se puede incrementar con campañas de promoción. Se 
considera el consumo deducido de la tendencia 
Subgrupo C I . Resto de países del Grupo. Aumenta el consumo en 2600 t/año de 
media. En los últimos años el incremento es superior, por lo que se 
espera alcanzar un consumo más elevado 
1.642 miles de t 
266 miles de t 















TOTAL CONSUMO MUNDIAL (año 2005) 
Cuadro 6 
PRODUCCIONES DE ACEITE DE OLIVA 
Miles de toneladas 
mpañas 1980/81 a 1994/95. Extrapolación 
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)-81 ' 1985-86 1990-91 1995-96 
Campañas 
ÍUE^A2 IHÀI ^ B 
Existen algunos países en los que se está produ-
ciendo una marcada expansión de su olivicultura. Un 
análisis de la situación lleva a los datos que figuran 
en el Cuadro 7 y en el Gráfico 8. En ellos se encuen-














Aceite de oliva. Producción por grupos de países. 
Tendencia para el futuro 
Otros países están retrayendo sus producciones, por 
lo menos de forma aparente. En el Cuadro 8 y en el Grá-
fico 9 se reflejan los datos de Italia, Portugal y Turquía, 
que dan una regresión de 10.600 t/año en conjunto. 
Con todo lo expuesto anteriormente se puede es-
tablecer una estimación de la producción de aceite 
de oliva a médio^ plazo 2005. 
Cuadro 7 
PRODUCCIONES DE PAÍSES EN MARCADA EXPANSIÓN 
Miles de toneladas 
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Cuadro 8 
PRODUCCIONES DE ACEITE DE OLIVA. PAÍSES EN REGRESIÓN OLEÍCOLA 
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1000 
1980-81 ' 1985-86 1990-91 1995-96 
Campañas 
^ E s p a ñ a © G r e c i a , D l ú n e z E s i r i a DlVIarruecos ODD Argentina 
3 Italia C] Portugal D Turquía 
Gráfico 8 
Produœiones de aceite de oliva. 
Países con fuerte expansión oleícola 
Gráfico 9 
Producción de aceite de oliva. 
Países en regresión 
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ESTIMACIÓN DE LA EVOLUCIÓN DE LA PRODUCCIÓN MUNDIAL DE ACEITE DE OLIVA 
1.494 miles de t 
215 
GRUPO A. Países principalmente productores 
SubgrupoUEI. Estados de la UE productores excepto Francia. La plantación de 
nuevos olivares y las mejoras tecnológicas en España elevará la 
producción hasta 
SubgrupoM. Países que consumen lo que producen. Los incrementos, según 
tendencia, llevarían a 203.000 t. El desarrollo de la olivicultura en 
Marruecos y Siria, puede elevar esta cifra 
Subgrupo A2. Netamente exportadores. Los incrementos, según tendencia, llevan a 
278.0001. El desarrollo de la olivicultura en Túnez y Argentina, puede 
elevar esta cifra 
Suma Grupo A 
GRUPO B. Países poco productores, principalmente importadores. La producción 
esperada, según tendencia, es de 278.0001. Debe mantenerse 
TOTAL PRODUCCIÓN MUNDIAL (año 2005) 
295 
2.004 miles de t 
72 miles de t 
2.076 miles de t 
6. RELACIÓN ENTRE EL CONSUMO Y LA 
PRODUCCIÓN. 
Comparando los datos y estimaciones que, sobre 
el Consumo y la Producción Mundial de Aceite de 
Oliva, se recogen en los Capítulos anteriores, se lle-
ga a las siguientes conclusiones: 
1 .^ ) La tendencia del consumo medio mundial supera 
a la tendencia de la producción desde la campaña 1981 -
82. Los efectos se manifestaron durante las siguientes 
campañas, con la desaparición de los importantes stocks 
de aceite de oliva acumulados sobre todo en España. 
2.^ ) En el momento actual, según los estudios de 
tendencias, el Consumo medio anual mundial supe-
ra a la Producción en 65.0001. 
3.^ ) En el período analizado, el Consumo medio 
anual mundial se está incrementando a razón de 
19.800 t/año, mientras que la tendencia de la pro-
ducción aumenta en 15.300 t/año. 
4.^ ) Para el año 2005 se prevé que el Consumo supe-
re a la Producción en unas 50.0001 anuales, si junto a las 
tendencias se consideran otros factores tales como los 
fuertes incrementos de producción en ciertas regiones. 
5.®) Los fuertes incrementos de producción que 
están experimentando determinados países (Espa-
ña, Grecia, Túnez^ Marruecos y Argentina), se ven 
compensados, en parte, por la situación regresiva de 
las producciones de Italia y de Turquía. 
7. ACEITUNA DE MESA 
El 10% de la producción de aceitunas se consumen 
de fonna directa, es decir preparadas para su uso como 
aceitunas de mesa, bajo cualquiera de las numerosas 
modalidades que el hombre ha ideado en el transcurso 
de los tiempos, muchas de ellas típicas de determinadas 
regiones que en algunos casos sólo tienen un mercado 
local y que en otras han tenido amplia difusión incluso 
traspasando fronteras: aceitunas verdes, negras o de 
color cambiante; en salmuera, deshidratadas, en sal 
seca o aderezadas; enteras, rayadas, machacadas, 
deshuesadas o rellenas; troceadas en mitades, en 
cuartos, en gajos o en lonchas, etc. 
Balance mundial 
Las aceitunas que se destinan a mesa alcanzan 
aproximadamente el millón de toneladas destacan-
do, como en el caso del aceite de oliva, la Unión Eu-
ropea con cerca de la mitad de la producción 
mundial. En el Cuadro 9 se expresan las produccio-
nes, los consumos y los intercambios comerciales 
de los principales países o Areas Económicas, refe-
ridos al promedio anual de los períodos 1983/84 a 
1988/89 y de 1989/90 a 1993/94. 
1985-86 1990-91 1995-96 2000-01 
Campañas 
Gráfico 10 
Aceite de oliva 
Relación entre producción y consumo mundial. 
Valores de las campañas 1980-81 hasta 1994-95 y 
Previsiones para 2005 
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Cuadro 9 
Balance mundial de la aceituna de mesa (datos medios anuales) 



































































































































(1 ) Se incluyen los movimientos comerciales intra y extra comunitarios. 
Los principales países productores, incluyendo a 
los de la Unión Europea, son: 
Cuadrólo 
Porcentajes de producción de los diferentes 
tipos de aceitunas de mesa de los países oleícolas 























































Los países consumidores quedan ordenados de 






Como países exportadores destacan la Unión Euro-
pea (España y Grecia), Marruecos y Argentina. Los prin-
cipales importadores mundiales son Estados Unidos y 











Nota: * incluyen las aceitunas tipo negras. 
Fuente: Elaboración propia a partir de los balances del COI. 
Cuadro 11 
Porcentajes de exportación de los diferentes 
tipos de aceitunas de mesa de los países oleícolas 
más significativos de la Unión Europea (UE) 
Período 1986-1990 
Aceitunas Aceitunas Aceitunas 

































Nota: * incluyen las aceitunas tipo negras. 
Fuente: Elaboración propia a partir de los balances del COI. 
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Cuadro 12 
Porcentajes de consumo de los diferentes 
tipos de aceitunas de mesa de los países oleícolas 









































Nota: * Incluyen las aceitunas tipo negras. 
Fuente: Elaboración propia a partir de los balances del COI. 
Fuente: Garrido Fernández, A. 
^ 5 0 0 
!•§ 200 
S 100 













































































Producción de aceituna de mesa. 



















































































Consumo de aceituna de mesa. 
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fc-^^-^ 
A Canadá 
, }_; -• - i- j i—---





















































Consumo de aceituna de mesa. 
Otros países consumidores 
8. LA CALIDAD 
La calidad puede definirse como el conjunto de 
caractensticas que son deseables en cualquier cosa 
y que permite compararla con otras de su misma es-
pecie. La definición es muy amplia, por la que al apli-
carla al aceite de oliva caben varias interpretaciones. 
Podíamos destacar que se trata de un producto na-
tural, un zumo de fruta, que puede consumirse tal 
como se obtiene del fruto por medios físicos, y que 
presenta unos atributos organolépticos (gusto, sabor 
y aroma), característicos. 
La apetitosidad del aceite de oliva es superior a la 
de otros aceites, siendo ésta una de las mejores ar-
mas para competir en el mercado. El aceite de oliva 
no puede competir en precio por las razones antes 
expuestas. Tampoco en cantidad. Es la calidad lo 
que lo hace atractivo para el consumidor. 
La calidad del aceite de oliva puede medirse me-
diante el cumplimiento de normas, especialmente en 
cuanto a índices químicos-y físico-químicos: acidez 
libre, índice de peróxidos, absorbancia al ultraviole-
ta, etc., en un intento de racionalizar y objetivar crite-
rios, constituyendo la calidad objetiva y que ha sido 
durante muchos años el principal medio de evalua-
ción comercial de los aceites. 
Actualmente, la competencia en el mercado con 
otros aceites ha puesto en evidencia que estos pará-
metros no evalúan adecuadamente los atributos de 
olor y sabor, por lo que, aparte de los índices físico-
químicos y químicos, se amplía con la evaluación de 
los caracteres organolépticos. Un grupo de catadores, 
constituidos en panel, en condiciones normalizadas, 
catan los aceites, dando una puntuación. Esto permite 
separar aceites con mejor aroma, más apreciados 
para el consumo, y formar tipos de aceites de oliva, 
con otros de similares índices físico-químicos pero que 
dan una satisfacción diferente al Consumidor. 
9. DENOMINACIONES DE ORIGEN. 
Existen factores que inciden de forma directa en la 
calidad y en el tipo de producto, en especial el suelo, la 
variedad y la forma de realizar el cultivo predominantes 
en ciertas zonas porque imprimen al aceite de oliva 
unas características propias que permiten distinguirlo 
del de otras áreas geográficas diferentes. La Denomina-
ción de Origen protege determinados productos agra-
rios que alcanzan amplia difusión en el mercado por su 
calidad y características diferenciales debidas princi-
palmente al medio natural de su lugar de origen, inclu-
yendo en -dichosiconceptoatanto:;<losJactores físicos 
como los humanos. 
Tras el concepto de Denominación de Origen 
existen importantes intereses económicos y socia-
les. El reconocimiento oficial y la protección que una 
Denominación de Origen lleva implícita para su pro-
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ducto, da la exclusividad para el empleo del nombre 
geográfico de procedencia defendiéndolo de posibles 
competencias de otros similares que intenten aprove-
charse de la imagen y del prestigio del producto pro-
tegido. El reconocimiento es beneficioso también 
para los consumidores porque les da la garantía del 
origen, de las características que le son propias y de 
la calidad asegurada por los controles que la Deno-
minación de Origen lleva implícitos. 
En España se inició el reconocimiento de Denomi-
naciones de Origen con el vino al promulgarse la Ley 
del Estatuto del Vino en el año 1933, que regulaba la 
creación del Consejo Regulador como órgano rector 
de la Denominación de Origen. En el año 1970 se 
creó el Instituto Nacional de Denominación de Ori-
gen (INDO), que integra a todos los Consejos Regu-
ladores, sin pérdida de autonomía de cada uno. En el 
año 1974 se amplío este régimen a los aceites de oliva 
vírgenes. 
Para acogerse a la calificación de Denominación 
de Origen el producto debe cumplir los requisitos si-
guientes: 
1. Existencia de ámbito geográfico perfecta-
mente delimitado que se denomina «zona de 
producción», con características climáticas y 
edafológicas definidas, que han dado lugar a 
un aceite diferenciado. 
2. Prácticas de cultivo definidas y existencia de 
determinadas variedades de aceituna para 
la obtención del aceite. 
3. Métodos de elaboración uniformes que den 
como resultado, con apoyo en los anteriores 
puntos, un aceite con las características gus-
tativas tradicionales de la zona. 
La normativa española reconoce también la De-
nominación Específica para aquellos productos que, 
diferenciándose de los de su misma especie, no 
cumplan los requisitos. Denominación Genérica se 
aplica a varios productos que, siendo diferentes, 
cumplen alguno de los tres requisitos exigidos a la 
Denominación de Origen. 
Actualmente en España existen las siguientes 
Denominaciones de Origen para el aceite de oliva 
virgen: 
• Las Garrigas, en la provincia de Lérida con 
aceitunas da las variedades Arbequina (míni-
mo 90%) y Verdiell. 
• Siurana, en la provincia de Tarragona con 
aceitunas de las variedades Arbequina (míni-
mo 90%), Rojal y Morrut. 
• Baena, en la provincia de Córdoba, con acei-
tunas de la variedad Picudo como principal, 
Hojiblanca, Picual, Jardúo, Lechín y Pajarero. 
• Sierra de Segura, en la provincia de Jaén con 
aceituna de la variedad Picual. 
• Sierra Mágina, en la provincia de Jaén, con 
aceitunas de la variedad Picual. 
• Priego de Córdoba con aceitunas de las va-
riedades Picudo, Hojiblanco, Picual. 
La Comisión Europea otorga y registra el recono-
cimiento de Denominación de Origen Protegida 
(DOP) y de Indicación Geográfica Protegida (IGP). 
En el año 1996 estaban registrados los aceites de 
oliva vírgenes siguientes: 
DOP: En Grecia, 8. En España, 4. En Francia, 1. 
En Portugal, 5. 
IGP: En Grecia, 8. 
En España, en el año 1989, se creó la Denomina-
ción Genérica Agricultura ecológica, para promocionar 
la producción y el consumo de productos de calidad 
respetuosos con el medio ambiente, y que respon-
dan a una conservación de la fertilidad del terreno 
mediante la utilización óptima de los recursos, re-
nunciando al empleo de productos de síntesis. Al 
amparo de esta denominación Genérica y de la De-
nominación de Origen Sierra de Segura se produce 
aceite biológico en el municipio de Génave, en Jaén, 
en unas 400 ha. 
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